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Com o objetivo de avaliar o amadurecimento dos frutos da mangueira ‘Tommy Atkins’ a partir 
do tempo de exposição destes ao etileno, executou-se o presente experimento. Os tratamentos 
foram: T1= sem etileno e armazenamento não controlado (26ºC e 65% UR); T2= sem etileno e 
armazenamento controlado (20ºC e 90% UR); T3: 20 ppm de etileno durante 1,5 dias a 20ºC e 
90% UR; T4= 20 ppm de etileno durante 2 dias a 20ºC e 90% UR; T5= 20 ppm de etileno 
durante 2,5 dias a 20ºC e 90% UR e T6= 20 ppm de etileno durante 4 dias a 20ºC e 90% UR. 
Após os tratamentos, os frutos foram armazenados a 20ºC e 90% UR (T2 a T6) e a condições 
ambientais não controladas (26ºC e 65% UR), no tratamento T1. Os frutos foram avaliados na 
chegada ao laboratório, imediatamente após a saída dos distintos tratamentos (dia 0), no 7° e 
no 14° dia após a finalização dos tratamentos. Avaliaram-se: sólidos solúveis (SS) expressos 
em ºBrix; acidez titulável (AT), expresso em %; firmeza da polpa (FP), expresso em Newtons 
(N) e; coloração do pericarpo (a e b). O teor de SS apresentou diferenças significativas entre os 
tratamentos com diferentes tempos de aplicação de etileno (T3 a T6) e sem etileno (T1 e T2), 
após a saída dos tratamentos (dia 0), sendo que os SS dos frutos dos tratamentos com 
diferentes tempos de aplicação de etileno foram 35% superior aos SS dos frutos dos 
tratamentos sem etileno. De maneira geral, houve redução no teor de acidez ao longo do 
período de armazenamento em todos os tratamentos, em relação ao dia 0. Imediatamente 
após a aplicação dos tratamentos (dia 0), a firmeza da polpa dos frutos sem etileno (T1 e T2) 
foi significativamente superior à firmeza da polpa dos frutos com diferentes tempos de 
aplicação de etileno (T3 a T6). Os valores de a do pericarpo, distintos dos do dia 0 em todos os 
tratamentos demonstram que houve mudanças de coloração, uma vez que maiores valores de 
a significam maior intensidade da cor vermelha, resultado desejável para a comercialização 
das mangas. O etileno exógeno tem ação direta nas variáveis respostas Sólidos Solúveis, 
Acidez Titulável, Firmeza da Polpa e coloração (a) nos frutos da mangueira ‘Tommy Atkins’.        
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